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las fiestas 


Las fiestas de fin de año producen el milagro de 
levantar el ánimo, destronar aunque sea momentá- 
neamente el pesimismo y fortalecer un ferviente 
deseo de estrenar nuevas formas de alegría. Más 
allá de la nostalgia, el recuerdo de los que ya no 
están, y los logros que no se pudieron alcanzar en 
los días que quedaron atrás, hay una fuerza superior 
que impulsa hacia la esperanza, los buenos augu- 
rios y la dicha de revertir a positivo todo lo que hasta 
el momento pudo presentarse negativo. 

En ese apostar a la esperanza reside la fuerza de 
“las fiestas”, como, englobándolas, designamos a la 
Nochebuena, la Navidad, Año nuevo y Reyes. 

Invariablemente, esas “fiestas” están asociadas a 
ricas comidas, a aromas de especias, a dulzuras 
caseras hechas con amor, a familia unida alrededor 
de una mesa que se viste de gala como en ningún 
otro momento del año. Es cierto que la familia es la 
creadora de la Navidad, aunque en la mesa sólo 
haya para compartir un poco de pan. 

Para los pueblos cristianos, la oficialización de su 
religión por parte del rey Constantino permitió los 
festejos por el nacimiento de Jesucristo, convirtien- 
do al 24 y 25 de diciembre en celebraciones de 
renovación de la fé y de hondo contenido espiritual, 
que a pesar de estar tan cerca de los festejos de fin 
de año, difieren esencialmente de éstos. 

“Fin de año” es una fiesta “hacia afuera”; la Noche- 
buena y la Navidad, por el contrario, son celebracio- 


nes intimas, hogareñas, de meditación y búsqueda 
dentro de uno mismo de valores que no deben 
perderse ni olvidarse para salvación de la Humani- 
dad. El fin de año se despide fuera de casa, con 
matracas y artículos de cotillón, gritos de entusias- 
mo, bailes y exaltación. La Nochebuena y la Navidad, 
se viven en concentración familiar, con oraciones, 
pesebres y el hermoso árbol de Navidad, cuajado de 
adornos y luces brillantes que, a pesar de su origen 
pagano, adquirió estirpe cristiana luego de que San 
Agustín, allá por el siglo V, lo alabó en una exhorta- 
ción alos fieles. La fantasía de “Papá Noel”, entrando 
por la chimenea con su bolsa al hombro, plena de 
juguetes, es también parte infaltable, según las 
latitudes, de la Navidad. ud 


El muérdago -planta sagrada que los druidas 
obsequiaban a sus fieles cada fin de año- es el 
símbolo, en todas partes del mundo, de los mejores 
deseos de felicidad. Al entregarlo a sus amigos los 
franceses decían: “A gui Pan nouveau” o “au gui de 
Pan nouveau”, que queria decir “un muerdago del 
año nuevo”. Con el tiempo la expresión se transfor- 
mo en “aguilanneu”, pasando al español como “agui- 
naldo”. El aguinaldo que los seres humanos se 
regalaban en esas fechas no era una parte propor- 
cional de su salario, sino el perdón de las ofensas, la 
renovación de la amistad interrumpida y los obse- 
quios mutuos. 


Lógicamente, la gastronomía tuvo -como la tiene hoy- una gran participación en las 
celebraciones. Todo lo mejor se ponía en la mesa familiar, tanto del pobre como del 
rico, cada uno en la medida de sus posibilidades. 


Las mesas más refinadas tienen en el pavo o la 
pavita sus protagonistas más tradicionales. Como 
sin duda lo recordarán, en la entrega número 4 me 
referí aestas aves domésticas o de corral. Los pavos 
por su edad y peso se dividen en pavitas o pavitos 
cuando tienen no mas de 6 meses de edad y pesan 
entre 2 kilos 350 gramos y 5 kilos 500 gramos. Son 
pavos o pavas cuando exceden esa edad y ese peso, 
y poseen órganos sexuales maduros. 

La carne de unos y otros tiene un mediano y alto 
contenido en grasas y un alto valor proteico. En los 
pavos, la pechuga es la carne mas tierna, sabrosa y 
carnosa del animal; el resto, debidamente picada, se 
emplea en salpicones. En las pavitas, en cambio, 
toda su carne es más aprovechable dado que, por su 
menor edad, tienen los músculos locomotores más 
tiernos. 


En Gran Bretaña no hay mesa navideña sin 
crackers; de los que se llegan a vender 100 
millónes por año. A diferencia de los crackers 
franceses que consiten simplemente en un pa- 
quete de bombones envueltos en papel vistoso 
con cintas, los crackers ingleses tienen dentro 
una cerilla que explota al tirar de los extremos del 
mismo. En el interior, aparte de golosinas y 
elementos simbólicos, hay siempre un verso o 
una adivinanza impresa. Se sabe que es un buen 
negocio vender anualmente a una firma que 
fabrica crackers los versos y adivinanzas que se 


s celebraciones 
la gastronomía 


¡ Crackers ! 


. Una vez colocados en el interior del tubo las 


No se sabe con certeza si estas aves son origina: 
rias de América, como lo afirma Brillat Savarin en su 
libro “La fisiología del gusto”, o si existieron en el 
Viejo Mundo desde tiempos remotos. Hay razones 
para una u otra consideración. Cuando los conquis- 
tadores llegaron a Méjico y a Perú dicen que se 
encontraron con un ave muy grande a la que descri- 
bieron “como pariente lejano del faisán”, y que 
lograron domesticarla, llamándola “turqui”, voz que 
reproducía la que emitían dichas aves. Cuando en 
1530 los jesuitas regresaron a España transporta- 
ron una pareja de pavos, los que fueron criados y 
domesticados en los monasterios. Por otra parte, en 
textos de gastronomía aparece el pavo con la deno- 
minación “turkey”, que le dan los ingleses, indicando 
que llegó hasta ellos desde Turquía. 


incluirán en su interior. 

Una forma económica de hacerlos en casa es 
imitar los crackers ingleses empleando los tubos 
de cartón en desuso del papel toilette, a los que 
se pueden forrar con papel de aluminio o celofán. 


golosinas y elementos como anillos, llaves, ani- 
malitos de la suerte, etc. se arma el crack con 
papel crepe, atando firmemente los extremos. 
Con papel metalizado y figuritas navideñas pega- 
das a gusto se les da vistosidad y se los convierte 
en un alegre entretenimiento para cada comensal. 


Recetas tradicionales 


k 
A 


Cortarle el pescuezo a un pavo ya limpio, dejando 
entera la piel. Retirar el hueso de arriba del pecho y 
rellenarlo por el buche con una mezcla de los 
siguientes ingredientes: 1 kilo de picadillo de salchi- 
cha (ó 600 g de cerdo magro y 400 g de tocino 
picado), 25 g de especias molidas, 2 yemas, 1 clara, 1 
vaso de Jerez, un puñado de piñones y otro de pasas 
de uva sin las semillas. Sujetar la piel del pescuezo 
con unas puntadas en la espalda del ave, cubrirla 
con 300 g de lonjas de tocino y dejarla en reposo en 
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Navidad 
en Holanda 


Ganso 


Limpiar un ganso y salarlo por dentro. Lavar 3/4 kilos 
de manzanas ácidas, cortarlas en cuartos sin pelar- 
las, separar las semillas y partes duras y rellenar el 
ave. Coser la abertura y colocar el ganso en una 
cacerola con un poco de agua caliente, cuidando 
que el pecho del animal quede hacia abajo. Cocinar 
afuego moderado durante 1 hora aproximadamente, 
mojando el ganso frecuentemente con su jugo. Una 


y 


Pavita rellena 


Dejar 300 cramos de castañas secas en remojo 
durante toda una noche. Al día siguiente retirar el 
agua y hervirlas en abundante cantidad de agua y 1 


Navidad 
en España *%* 


Pavo relleno 


Navidad te E. 
X en Italia 


k Ta $ 


la heladera durante 48 horas, para que se sazone. 
Hornear. bai 


NOTA: Cuando los medios económicos lo permiten 
al relleno se le puede agregar trufas o bien sustituir 
todo el relleno por trufas envasadas. En el caso de 
emplear trufas naturales, se las corta en rodajas y se 
hierven en vino Jerez dulce. Luego se derrite el 
tocino y se vierte la grasa encima de las trufas. 
Salpimentar, dejar enfriar y rellenar el pavo. 


relleno ER 


vez cocido y tierno, retirarlo de la cacerola, desgrasar 
el medio de cocción y añadirle a esta salsa 1 
cucharada de vino Madeira o blanco. Servir bien 
caliente cortando en presas acompañado con las 
manzanas y abundantemente rociado con la salsa. 


NOTA: También se puede rellenar con manzanas y 
ciruelas, o con castañas. 


a la lombarda 


cucharada de azúcar hasta que estén tiernas. Luego 
escurrirlas, retirarles la piel que las recubre, trozarlas 
y mezclarlas con 300 g de manzanas ácidas y 300 g 
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de peras cortadas en dados, y 300 g de ciruelas 
pasas descarozadas, cortar en tiritas. Agregar 50 y 
de cerezas confitadas picadas, 100 g de carne 
vacuna picada, 100 g de carne de cerdo picada, 50 y 
de panceta picada finamente y 100 g de jamón 
cocido picado. Revolver y añadir 30 g de manteca 
derretida, 2 huevos y 1 vasito de coñac. Sazonarcon 
salvia, sal y pimienta y espolvorear la preparación 
con 5 ó 6 bizcochos secos o vainillas molidos. 


Rellenar una pavita grande, limpia, sin el hueso de la 


Esta golosina que carece de una traducción precisa 
en castellano es la más típica preparación navideña 
inglesa, compartiendo honores con el no menos 
famoso “Pudding de Navidad”. 


pechuga y frotada en su interior con jugo de limón. 
Presionar bien el relleno y coser la abertura con hilo 
fuerte. Rociar la pavita durante la cocción con 50 y 
de manteca derretida condimentada con sal, pimien- 
ta, salvia y 5 cucharadas de vino blanco. Cuando esté 
dorada, cubrirla con un papel aceitado para que no 
se seque y proseguir el horneado. (tiempo total de 
cocción: de 3 a 3.30 horas aproximadamente. Servir 
con batatas al horno, espinacas salteadas con pasas 
de uva sultanas y manzanas cortadas en cuartos, 
previamente hervidas en vino dulce. 


El mincemeat 
de Gran Bretaña 


Se prepara colocando en un recipiente 1/2 kilo de 
pasas de uva, 1/2 kilo de pasas sultanas, 1 manzana 
pelada y azucarada, 1/4 kilo de frutas abrillantadas 
picadas, 200 g de sebo (grasa que rodea al riñón), 2 
cucharadas de almendras picadas, 1/2 cucharadita 
de especias dulces, 1/2 nuez moscada rallada, la 
ralladura y jugo de 2 limones, 1/2 taza de Brandy y 
1/2 taza de Jerez. Mezclar bien, tapar el relleno con 
un repasador y revolverlo de vez en cuando durante 
una semana. Al cabo de ese tiempo rellenar tartele- 
tas y servirlas dulces o calientes. 


El pudding de Navidad 


Esta preparación ha pasado con el tiempo a tener 
cada vez más ingredientes y en mayor cantidad. En 
el pasado apenas se preparaba con 1/2 kilo de 
harina o pan rallado por cada 1/2 kilo de grasa, junto 
con 1 kilo de frutas y 8 huevos. Cuando su fama 
creció y comenzó a aparecer en las tarjetas navide- 
ñas de buenos augurios, el aporte de la inventiva 
popular fué agregar más y más riquísimos sabores 
en su elaboración. 

Una fórmula clásica indica el empleo de 1/2 kilo de 
harina leudante tamizada con 1 cucharadita de 
especias dulces y nuez moscada rallada. A esto se le 
agrega 1/2 kilo de pan rallado fino, 250 g de manteca 
blanda, 750 g de azúcar, 1/2 kilo de pasas de uva 
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sultanas, 1/4 kilo de frutas abrillantadas picadas y 
1/2 kilo de almendras picadas. Una vez todo bien 
mezclado se incorporan 12 huevos batidos con 1 
taza de cerveza, luego 1 copita de Brandy y final- 
mente el jugo de 1 naranja. Llenar con la prepara- 
ción un molde bocha, cubrir la superficie con papel 
impermeable, envolver bien el molde en un lienzo y 
cocinar a baño de María sobre el gas durante 7 u8 
horas. Luego desmoldarlo y guardarlo envuelto en 
un lienzo. Antes de utilizarlo calentarlo a baño de 
María envuelto en el lienzo durante 1 hora y 30 
minutos. Al servir, rociarlo con 1 copita de Brandy, 
ron o alcohol fino y flambearlo a la vista de los 
comensales. 


e 


—— 


Pato a la 
americana 


Ingredientes para 8 porciones 


Pato, 1 - Sal y pimienta, a gusto - Vino blanco, 1/2 vaso - Sopa 
crema de choclo, 1 paquete - Agua fría, 1 taza- Queso crema, 100 g. 


Preparacion 
navideñas 
con aves 


es 


Saltear el pato cortado en presas en aceite caliente y 
salpimentarlo a gusto. Agregar el vino blanco, tapar 
la cacerola y cocinar durante 20 minutos. Aparte, 
disolver el contenido de 1 paquete de sopa crema de 
choclo en la taza de agua fría. Llevar al fuego hasta 
que hierva. Retirar, agregar el queso crema y salpi- 
mentar a gusto. Acomodar el pato caliente en una 
fuente y cubrirlas presas con salsa crema de choclo. 
Acompañar con batatas fritas. 


Pato con 
ciruelas 


Ingredientes para 6 porciones 


Pato limpio eviscerado, 1 - Jugo de 1 naranja - Sal y pimienta, a 
gusto - Aceite, 5 cucharadas - Polvo Curry, 1 cucharada - Licor de 
ciruelas, 2 copitas - Ciruelas pasas descarozadas, 1 kg - Manzana 
ácida rallada, 1 - Azúcar para espolvorear. 


Cortar en presas el pato limpio eviscerado, rociarlas 
con el jugo de naranja y salpimentarlas a gusto. 
Dejar reposar durante 20 minutos. Colocar las pre- 
sas en una asadera y aderezarlas con la mezcla de 
aceite y polvo Curry. Llevar al horno y cocinar a 
temperatura máxima durante 20 minutos. Retirar, 
rociar la preparación con el licor de ciruelas y volver 
al horno para continuar la cocción durante 20 minu- 
tos más. Poner el pato preparado en una fuente y 
distribuir alrededor las ciruelas pasas descarozadas 
(previamente cocidas durante 10 minutos con 1 taza 
de jugo de naranja) y la manzana ácida rallada. 
Espolvorear todo con azúcar. 


Pollo con 
salsa mixta 


Ingredientes para 6 porciones 


Sobrantes de pollo, 2 tazas - Jugo de limón, 2 cucharadas - Ají 
cortado en juliana, 1/2 - Zanahoria cortada en juliana, 2 - Aceite, 4 
cucharadas - Harina, 2 cucharadas - Caldo, 250 cc-Arvejas, 1 lata- 
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Sal, pimienta y nuez moscada, a gusto - Salsa ketchup, 4 cucha- 
radas. 


Rociar los sobrantes de pollo desmenuzados con 
jugo de limón. Rehogar el ají y la zanahoria en el 
aceite caliente. Espolvorear con harina, agregar el 
caldo y cocinar durante unos minutos. Incorporar el 
pollo y las arvejas. Sazonar con sal, pimienta y nuez 
moscada y verter en un recipiente para horno, 
salseando la superficie con salsa ketchup. Mantener 
en horno caliente durante 15 minutos y servirlo. Si se 
desea gratinado, rociarlo con manteca y dorar a 
temperatura máxima durante 10 minutos. 


Gallina 
en escabeche 


Ingredientes para 12 porciones 


Gallina, 1 - Aceite, 1 taza - Cebolla cortada en juliana, 2 tazas - 
Zanahoria cortada en juliana, 2 tazas - Blanco de apio cortado en 
juliana, 2 tazas - Puerros cortados en juliana, 2 tazas - Ajo cortado 
en cuartos, 3 dientes - Laurel, 4 hojas - Pimentón, 1 cucharada - 
Pimienta en grano, 1 cucharada - Aceite, 1 taza - Vinagre de 
alcohol), 1 taza. 
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Chicken pie 
“felicidades” 


Ingredientes para 8 porciones 


Masa: Harina, 200 g - Manteca, 80 g - Agua, 6 cucharadas - Sal, 1 
cucharadita. 


Relleno: Pollo de 1 kg 500 g, 1 - Sal y pimienta, a gusto - Aceite, 
100 cc - Cebollas picadas, 1/2 taza - Ají colorado picado, 1 - 
Champiñones, 200 g - Licor Cherry, 1 copita - Vino blanco, 3 
cucharadas - Arvejas, 1 taza - Jamón cocido cortado en tiras, 100g 
- Aceitunas verdes descarozadas, 100 g - Nueces picadas, 2 
cucharadas - Pasas de uva rubias, 50 g - Huevos duros, 2 - Crema 
de leche, 100 g. 


Mezclar la harina con la manteca fría con un tenedor. 
Agregar el agua y la sal, unir rápidamente y volcar 
sobre un polietileno. Presionar hasta formar un bollo 
y dejarlo reposar durante 20 minutos. Aparte, cortar 
el pollo en presas chicas y salpimentarlas. Dorar las 
presas en aceite caliente. Luego agregar las cebo- 
llas y el ají colorado picados y rehogarlos. Incorporar 
los champiñones cortados en láminas y cocinar 
durante 5 minutos. Rociar con el licor Cherry y el vino 
blanco. Tapar la cacerola y cocinar durante 20 
minutos más. Retirar y añadir las arvejas, el jamón 
cocido cortado en tiras, las aceitunas verdes desca- 
rozadas, las nueces y las pasas de uva rubias. 
Mezclar y volver a condimentar a gusto. Agregar los 
huevos duros cortados en cuartos y la crema de 
leche sin batir. 


Armado 


Dividir la masa en dos bollos y estirarlos hasta 3 mm 
de espesor. Con una de las tapas cubrir una tartera 
enmantecada de 26 cm de diámetro, acomodar el 
relleno y ubicar la otra tapa de masa. Decorar la 
cubierta con recortes de masa. Pincelar con huevo 
batido, hacer un corte en el centro y hornear durante 
40 minutos a temperatura moderada. 


Varios: Aceitunas, morrones envasados y rodajas de limón, 
cantidad a gusto. 


Cortar en presas la gallina cocida. Aparte, calentar el 
aceite en una cacerola y rehogar la cebolla, la 
zanahoria, el blanco de apio y los puerros, todos 
cortados en juliana. Cuando las hortalizas estén 
rehogadas, agregar los dientes de ajo cortados en 
cuartos, el laurel, el pimentón, la pimienta en grano, 
la taza de aceite y el vinagre de alcohol. Acomodar 
las presitas de gallina y cocinar hasta que todo esté 
a punto (alrededor de 30 minutos). Verter en un 
recipiente de vidrio, enfriar y reservar en la heladera. 
Al servir, decorar con aceitunas, morrones envasa- 
dos y rodajas de limón. 


Pato 
con cerezas 


Ingredientes para 8 porciones 


Pato eviscerado, lavado y seco, 1 - Sal y pimienta, a gusto - Jugo de 
1 naranja - Manteca, 2 cucharadas - Jugo de tomate o salsa 
ketchup, 2 cucharadas - Miel, 1 cucharada - Vino blanco seco, 1/2 
vaso. 


Guamición: Ananá fresco o envasado o naranja picada, 2 tazas - 
Cerezas o guindas frescas o envasadas, 500 g. 


Colocar el pato en una asadera chica, salpimentarlo 
a gusto y rociarlo con el jugo de naranja. Hornear a 
temperatura máxima durante 15 minutos y retirarlo 
del horno. Verter en la asadera la salsa ketchup o el 
jugo de tomate, previamente mezclado con la miel y 
el vino blanco seco. Bajar la temperatura del horno a 
moderado, introducirel pato y cocinarlo durante 35 ó 
40 minutos, rociándolo cada tanto con la salsa. Cuan- 
do falten aproximadamente 10 minutos para finalizar 
la cocción, incorporar en la salsa la naranja picada o las 
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cerezas (o guindas) descarozadas. Calentar bien y 
servir en una fuente precalentada, rodeando el ave 
con la guarnición de frutas, todo rociado con el 
líquido de cocción. 


Variante de pato 
con cerezas 


Poner el pato en una asadera junto con 1/2 vaso de 
agua. Hornear a temperatura moderada durante 30 
minutos, rociando el ave con el líquido de la asadera. 
Mientras tanto, lavar y descarozar 500 gramos de 
cerezas ácidas y dejarlas macerar durante 30 minu- 
tos con 5 terrones de azúcar y 1/4 litro de vino tinto. 
Diluir 1 cucharada tamaño postre de fécula de maíz 
en agua fría y añadir el líquido de las cerezas. Pasar 
el pato a una cazuela y rociarlo con la preparación 
anterior. Incorporar también parte del líquido de la 
asadera, las cerezas maceradas y cocinar a fuego 
suave con la cazuela tapada durante 15 minutos 
como mínimo. 

Si la salsa resultara excesiva, servirla en salsera 
aparte. 


Pollo delicado 


Ingredientes para 8 porciones 


Pollo, 1 de 1 kg 500 g - Jugo de limón, cant. nec. - Sal, pimienta y 
canela, a gusto - Aceite, 2 cucharadas - Puerros, 250 g - Manzanas 
ácidas cortadas en cuartos, 4 - Leche, 1 taza - Tomates picados, 
1/2 taza - Harina, 1 cucharadita - Perejil picado, 1 cucharada - 
tomillo, 1/4 cucharadita. 


Lavar el pollo, secarlo y rociarlo por dentro y por 
fuera con jugo de limón. Sazonarlo con sal, pimienta 
y canela. Calentar el aceite en una fuente para 
horno, acomodar el pollo, ubicar en un costado los 
puerros cortados en rodajas gruesas y en el otro las 
manzanas. Licuar la leche junto con los tomates y la 
harina. Sazonar, rociar el pollo y hornearlo durante 


20 minutos a temperatura máxima. Rociar cada 
tanto con el líquido de cocción. Espolvorear con 
perejil y el tomillo. Bajar la temperatura a mínimo y 
proseguir la cocción durante 30 minutos más. Servir 
caliente con el líquido de cocción en salsera aparte. 


NOTA: Las manzanas deben ser ácidas para que no se 
deshagan durante la cocción. 
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Sorpresa 
de ave 


Ingredientes para 12 porciones 


Bizcochuelo salado: Yemas, 5 - Azúcar, 3 cucharadas - Jugo de 
limón, 1 cucharadita de café - Harina, 100 g - Queso Parmesano 
rallado muy fino, 3 cucharadas - Sal y Pimienta mezclados, 1/2 
cucharadita de café - Claras, 5. 


Relleno: Ave cocida, 2 tazas - Mayonesa, 1/2 taza - Mostaza, 2 
cucharaditas - Arvejas envasadas, 1 lata-Zanahoria rallada, 1- Sal 
y pimienta, a gusto. 


Varios: Mayonesa, cáscara de pepino cortada en tiras, aceitunas 
o ciruelas pasas descarozadas, cortadas en rodajas, cant. nec. 


Batir las yemas con el azúcar hasta punto crema 
bien espeso. Rociar con el jugo de limón y continuar 
batiendo hasta lograr una crema muy clara. Añadir la 
harina tamizada junto con el queso Parmesano, la 
sal y la pimienta, mezclando suavemente en forma 
envolvente. Por último, incorporar las claras batidas 
a nieve bien firmes. Mezclar suavemente. Verter la 
preparación en un molde de 24 cm de diámetro, 
enmantecado y enharinado. Hornear a temperatura 
muy suave durante 40 minutos aproximadamente. 
Desmoldar el bizcochuelo sobre rejilla y dejarlo 
enfriar cubierto con una servilleta. Una vez frío, 
ahuecarlo y reservar la miga. Rellenar y cubrir la 
abertura con la miga reservada. Untarcon mayonesa 
y adheriralos costados la cáscara de pepino cortada 
en tiras, dejando un espacio de 2 cm cada una. 
Decorar el centro con ciruelas pasas descarozadas 
O aceitunas negras cortadas en rodajas. 


Relleno 


Mezclar el ave cocida y picada con la mayonesa, la 
mostaza y las arvejas envasadas. Agregar la zanaho- 
ria rallada y salpimentar a gusto. 


Pollo 
con salsa 
de uvas 


Ingredientes para 8 porciones 


Pollo limpio y eviscerado, 1 de 1 Kg 500 g-Jugo de 1/2 limón-Sal y 
pimienta, a gusto - Pimentón, 1 cucharadita - Manteca, 2 cucha- 
radas - Jugo de uvas, 1 vaso - Jalea de uvas, 5 cucharadas - Crema 
de leche, 100 g. 
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Cortar el pollo en cuartos, rociarlos con jugo de limón 
y dejarlos reposar durante 15 minutos. Salpimentar 
a gusto y espolvorear con pimentón. En una cacerola 
calentar el aceite con la manteca, dorar los cuartos 
de pollo, rociar con el jugo de uva y cocinar durante 
20 minutos. Aparte, mezclar la jalea de uvas con la 
crema de leche, salpimentar y verter sobre el pollo. 
Cocinar durante 15 minutos más a fuego suave. Por 
último, agregar 250 g de uvas limpias, sin las semillas. 
Retirar del fuego y servir. 


Pollo a crema de curry 


Ingredientes para 4 porciones 


Pollo limpio, 1 - Sal y pimienta, a gusto - Polvo Curry, 1 cucharda - 
Leche en polvo descremada, 2 cucharadas - Agua, 2 cucharadas - 
Jugo de limón, 1 cucharada - Caldo, 1/2 taza - Champiñones, 
200 9. 


Puré de manzanas: Manzanas, 4 - Jugo de limón, 1 cucharada - 
Edulcorante líquido, 1 cucharadita. 


Quitarle la piel al pollo haciendo un corte a lo largo 
del espinazo desprenderla cuidadosamente con 
ayuda de un cuchillo de buen filo. Sapimentar a 
gusto. Aparte mezclar el polvo Curry con la leche en 
polvo, el agua y el jugo de limón. Batir hasta obtener 
una textura homogénea. Untar el pollo en toda su 
superficie con la mezcla preparada. Atarle las patas, 


envolverlo en papel manteca y acomodarlo en una 
fuente para horno. Rociar en el caldo y hornear a 
temperatura moderada durante 35 a 45 minutos. 
Retirar, desenvolver, ubicarlo en una fuente y cubrir- 
lo con el líquido de cocción mezclado con champiño- 
nes salteados en manteca. Acompañar con puré de 
manzanas. 


Puré de manzanas 


Pelar las manzanas y cortarlas en cuartos. Colocar- 
las en una cacerola, rociarlas con el jugo de limón y el 
agua, y agregar el edulcorante líquido. Cocinarduran- 
te 10 minutos. Trabajar con un tenedor hasta lograr 
el puré. 


— 


Pavita 
paraíso 


Ingredientes para 12 porciones 


Pavita eviscerada de 4 kg, 1 - Jugo de 1 naranja - Sal y pimienta, a 
gusto - Crema de leche, 100 g - Pimentón, 1 cucharadita - 
Champán, 1 copa - Frutas glace en almíbar, 500 g. 


Salsa: Líquido de cocción, 1/2 taza > Champán, 1 copa - Fécula de 
maiz, 1 cucharadita. 


Quitar las pelusas y canutos a la pavita. Lavarla y 
secarla bien. Rociar el interior y exterior con el jugo 
de la naranja y salpimentar a gusto. Aparte, batir la 
crema de leche con el pimetón y untar con la mitad 
de la preparación toda la pavita. Cubrir con papel 
aceitado o de aluminio. Hornear a temperatura 
moderada durante 15 minutos, luego continuar la 
cocción a fuego mínimo hasta que esté cocida. 
Durante la cocción agregar el resto de la crema 
batida, echándola sobre la pavita. De vez en cuando 
rociar con un poco de champán. Cocinar durante 
aproximadamente 3 horas. Acomodar en una fuente, 
distribuir alrededor las frutas glacé o en almíbar. 
Preparar una salsa con el líquido de cocción, el 
champán y la fécula de maíz. Cocinar hasta que 
espese y servir con la pavita en salsera aparte. 
Acompañar con puré de batata o de manzana. 


Después de 


las fiestas... 


Dos recetas 
para aprovechar 
sobrantes de aves 


Gran canapé 


Para 1 canapé 


Untar 1 rebanada de pan lácteo con mayonesa y 
colocar encima 100 g de pollo o pato cocido y 
picado, mezclado con 1 cucharada de cebollín pica- 
do, 2 cucharadas de manzanas ácida picada fino, 
1/2 naranja cortada en daditos muy chicos y 2 
cucharadas de mayonesa. Salpimentar a gusto. 
Aparte, mezclar 100 g de crema de leche batida a 
punto Chantillícon 100 g de queso blanco salpimen- 
tado a gusto, removiendo suavemente para que no 
pierda volumen. Colocar en una manga con boquilla 
rizada y decorar el canapé formando copetes. Ubi- 
car en el centro 1 yema de huevo duro tamizada y 2 
lonjas de jamón picado. Salpimentar con cebollín 
picado y servir con ensalada de berros y rodajas de 
tomate, sazonadas a gusto. 
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Tortilla de 
ave al horno 


Ingredientes para 8 porciones 


Picar la carne de 1/2 pollo cocido y agregarle 1 
cebolla picada y rehogada en aceite, 1 zanahoria 
rallada, 200 g de chauchas, picadas y hervidas, 50 g 
de jamón cocido picado y 2 cucharadas de aceitu- 
has negras picadas. Luego, batir 5 huevos y condi- 
mentarlos a gusto. Incorporar la preparación de 
pollo y verter en un molde rectangular de 25 x 20 cm 
aproximadamente. Hornear a temperatura modera- 
da durante 25 minutos. Servircon ensalada de hojas 
y ensalada rusa. 


Ingredientes para 1 turrón de 8 porciones 
Almendras, 250 g - Azúcar de refinería, 250 g - Cremor tártaro, 1 g. 


Pelarlas almendras, remojarlas y quitarles la película 

que la cubre. Ubicarlas en una placa y dejarlas en 
horno de temperatura moderada hasta que se doren. 
Retirar, dejar enfriar y pasarlas por la licuadora hasta 
que estén bien molidas. Aparte, colocar el azúcar, el 
cremórtártaro y 1/2 pocillo de agua en un recipiente. 
Hervir hasta obtener un almíbar a punto de “hilo 
flojo”. Añadir las almendras molidas y, si se desea, 
una cucharadita de ralladura de limón. Mezclar bien, 
trabajando la mezcla con cuchara de madera hasta 
que resulte uniforme. Colocar en molde especial 
para turrón o en una caja de madera forrada con 
papel manteca o de aluminio. Presionar para que 
quede bien liso. Dejar enfriar y consumir al día 
siguiente. Se conserva durante semanas envuelto 
en papel manteca o celofán. 


Ingredientes para 2 turrones 


Miel, 600 g - Azúcar molida fino, 200 g - Almendras tostadas, 400 g 
- Avellanas tostadas, 100 g - Nueces, 100 g - Piñones, 100 y - 
Azúcar en terrones, 200 g - Cilantro en polvo, 8 g- Canela en polvo, 
4 g - Oblea, 1 plancha. 


Colocar la miel en un recipiente, preferentemente de 
cobre. Cocinar hasta que comience a hervir y agregar 
el azúcar molida. Espumar y hervir hasta punto 
jarabe. Retirar e incorporar las frutas secas finamen- 
te picadas o, pasadas por licuadora. Adicionar el 
azúcar en terrones pulverizada, mezclar bien y agre- 
gar el cilantro y la canela. Colocar en un mortero y 
machacar bien o licuar. Verter la mezcla en moldes 
para turrón o en cubeteras forradas con oblea. 
Presionar con una oblea o con papel de seda, 
Conservar en un lugar seco durante no menos de 
siete días para que se estacione bien. 


Turrón 
de alicante 


Ingredientes para 1 turrón de 10 porciones. 


Azúcar de refinería, 300 g - Miel de abejas, 400 g - Claras batidas a 
punto merengue, 3 - Almendras tostadas, 250 g. 


Colocar el azúcar y la miel en una cacerola y cocinar 
a fuego suave hasta que tome punto “hilo flojo”. 
Hervir durante 3 minutos más y verter de a poco las 
claras, batiendo constantemente. Colocar la cacero- 
la a baño de María y continuar batiendo hasta que la 
preparación esté espesa y consistente. Se conoce 
el punto cuando, al levantar la preparación con la 
cuchara, se note pesada. Una vez logrado el punto, 


añadir las almendras y verter en un molde para ut 


turrón con la base forrada con papel blanco. Sobre 
cubierta colocar una tapa de madera o cartón A 
presionando para que no quede aire en la pasta. 


Dejar enfriar y envolver en papel celofán. Si se 
desea, cortar en porciones y bañarlas con caramelo 
caliente. 


Ingredientes para 1 turrón de 10 porciones 


Almendras, 250 g - Azúcar de refinería, 250 g - Frutas abrillantadas 
picadas, 200 y. 


Preparar la pasta de almendras siguiendo el proce- 
dimiento indicado en el turrón de mazapán. Incorpo- 
rar las frutas abrillantadas picadas grueso a medida 
que se llena el molde. Si se desea, ubicarlas en 
hilera. Se puede agregar frutas secas, almendras, 
nueces o castañas de Cajú, a gusto. 
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Turrón 
de leche 


Ingredientes para 10 porciones 


Dulce de leche,500 g - Crema de leche, 200 g - Esencia de vainilla, 
unas gotas - Nueces picadas, 50 g. 


Colocar el dulce de leche y la crema en una cacerola 
y cocinar a fuego moderado hasta que rompa el 
hervor. Bajar el fuego a mínimo y continuar la 
cocción removiendo de vez en cuando, hasta que la 
preparación se desprenda del fondo de la cacerola. 
Verterla en un molde de bordes bajos de madera o 
cubeteras forradas con obleas o papel celofán. 
Enfriar y cortar en porciones, si se desea. 


Ingredientes para 1 turrón de 10 porciones 


Azúcar refinería, 250 g - Almendras tostadas, 250 g - Yemas, 3 - 
Chocolate para taza, 200 g. 


Varios: Nueces picadas o almendras tostadas, cant. a gusto. 


Preparar la pasta de almendras siguiendo el proce- 
dimiento explicado en el turrón de mazapán. Agre- 
garlas yemas y mezclar. Por último, añadir el chocola- 
te diluído a baño de María y frío. Verter en un molde 
para turrón y dejar moldear hasta el día siguiente. 
Retirar y conservar envuelto en papel celofán. Si se 
desea, añadir nueces picadas o almendras tostadas. 


Turrón helado 


Ingredientes para 6 porciones 


Leche en polvo, 100 g- Azúcar, 250 g - Gela tina en polvo sin sabor, 
10 g - Crema de leche, 100 g - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - 
Turrón de cualquier tipo, 100 g - Leche, 500 cc. 


Licuar la leche en polvo, el azúcar y la gelatina 
diluída. Agregar la crema de leche, la esencia de 
vainilla, el turrón cortado trozos y la leche. Licuar 
todo junto a velocidad máxima. Dejar reposar duran- 
te 30 minutos y verter en cubeteras. Dejar en el 
congelador a frío máximo hasta lograr el punto 
helado. Serviren copas altas o bajas o bien dentro de 
tarteletas de chocolate. 


Rellenos 


para pavos, 
pavitas y pollos 


De lujo 


1/4 kilo de castañas hervidas y maceradas en licor, 
1/4 kilo entre carne de cerdo y panceta, 150 gramos 
de hígado de ternera, todo pasado por la máquina de 
picar carne. Mezclar con 2 huevos, un poco de wisky 
o coñac y cantidad necesaria de pan rallado, como 
para darle consistencia. 


Económicos 


Castañas 
imitación 


Lavar 500 gramos de mandioca pelada y hervirla en 
1 litro de agua y 500 gramos de azúcar hasta que 
esté tierna. Agregar al almibar 1 cucharada colmada 
de azúcar negra o rubia, mezclar bien y dejar enfriar 
la mandioca sin retirarla del almibar. Escurrirla, pisar- 
la y emplearla como relleno. 


ERE 


Hígado de pavita picado, 1/2 taza de blanco de apio 
en cubitos, 175 gramos de panceta picada, 60 
gramos de castañas hervidas y maceradas en licor, 1 
huevo, 1 copita de wisky o coñac, 1 cucharada de 
cáscara de naranja rallada, 2 bizcochos secos (tipo 
Canale) pulverizados y sal a gusto. 


Detailes para 
reducir costos 


+ La carne de cerdo se puede reemplazar con carne 
de ternera o salchichas criollas. 

+ Para aumentar la cantidad de relleno agregarle 1 
taza de miga de pan remojada en leche, bien 
exprimida. 

+ El pan se puede reemplazar con puré de papas o 
de batata bien espeso y seco. 


CURSO de COCINA de 


CHICHITA o. 


